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Faca para Salmao 300 mm — Lamina Aco Inoxidavel NITRUM

Informacoes do Produto

SKU: AR293323 Modelo: 293323

Marca: Arcos EAN: 8421002293337

Imagens do Produto

SRR -

Especificacoes

Marca Arcos

Modelo 293323

EAN 8421002293337
Material Polipropileno

Descricao Resumida



Faca para salmdo de 300 mm com lamina em ago inoxidavel NITRUM de alta

durabilidade e cabo ergonémico em polipropileno azul para controlo higiénico.

Descricao Completa

A Faca de Peixe Arcos Série 2900, com lamina de 300 mm em aco inoxidavel NITRUM® e
cabo ergonémico azul de polipropileno, garante precisdo e higiene no corte de salmao e
outros pescados. O seu design inovador e a identificacdo por cores facilitam a diferenciacéo
de alimentos, cumprindo normas europeias de controlo sanitario essenciais em cozinhas

profissionais durante o rush de servigo.

Faca de Peixe — Caracteristicas Técnicas

Lamina Aco Inoxidavel NITRUM®
Comprimento da L&mina 300 mm

Material do Cabo Polipropileno Injetado
Cor do Cabo Azul

Resisténcia Temperatura Cabo 120-130°C

Quantidade Minima de Encomenda 6 unidades

Aplicacdes Profissionais

Ideal para chefs e cozinheiros em restaurantes de peixe e marisco, unidades hoteleiras com servico
de buffet, ou mesmo em pastelarias que preparem pratos com salméao. A faca de pescado Arcos é
essencial para garantir um corte limpo e preciso, facilitando a mise en place e a apresentacdo de
pratos, mesmo em operacg8es de catering com elevado volume de producéo.

Faca de Peixe — Principais Vantagens

O aco inoxidavel NITRUM® de alto rendimento confere uma durabilidade excecional e uma
capacidade de corte superior. O cabo ergonémico em polipropileno injetado proporciona uma pega
segura e antiderrapante, resistindo a altas temperaturas e a golpes, o que melhora a seguranca e o
conforto durante o uso intensivo. A tecnologia de unido permanente entre lamina e cabo, via injecao,



assegura maxima higiene e evita a acumulacdo de residuos, em conformidade com as normas
sanitarias.

Perguntas Frequentes

Qual a principal vantagem do aco NITRUM®?

O aco NITRUM® oferece uma dureza superior, garantindo um gume mais duradouro e uma
maior resisténcia a corrosado e ao desgaste, ideal para uso profissional continuo.

Como o cabo colorido contribui para a seguranca alimentar ?

A cor do cabo permite associar a faca a um tipo especifico de alimento (neste caso, peixe),
evitando contaminacdes cruzadas e facilitando o cumprimento das normas HACCP e de higiene
alimentar em cozinhas profissionais.

Esta faca é adequada para uso intensivo em cozinhasindustriais?

Sim, o cabo em polipropileno injetado é resistente a golpes e a altas temperaturas, e a unido
permanente com a lamina garante robustez e durabilidade para operacdes de producao

continua.

Qual o beneficio do design ergonémico do cabo?

O design ergondémico e a superficie antiderrapante do cabo reduzem a fadiga da méo e
aumentam a seguranca durante o manuseamento, prevenindo acidentes e permitindo um
controlo mais preciso do corte.

Porque é importante a unido permanente entre lamina e cabo?

A unido permanente por injecdo elimina fendas onde bactérias e residuos de alimentos possam
acumular-se, garantindo um elevado padréo de higiene e facilitando a limpeza, crucial para
estabelecimentos que seguem rigorosas normas sanitérias.



